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Churros
Ingrediente: 
½
kùp di awa

½
kùp di lechi awa di Frisian Flag

¼
kùp di manteka dushi sin salu
½
telep di salu

2
kuchara di suku

2
telep di esensia di vania

1
kùp di ariña di pan (seftá)

2
webu

¼
kùp di suku

½
telep di kané di Badia 
Preparashon: 
Sefta ariña di pan. Pone awa, lechi, manteka, salu i suku den un paila riba kandela. Asina ku e awa kuminsá herebé i e manteka a larga, ta baha e paila for di riba kandela. Agregá vania i basha e ariña aden mesora i drei bon ku un kuchara di palu pa e sera bira un mansa moli. Poné bèk riba un kandela mediano i keda drei bon pa e seka poko (±1-2 minüt). Agregá e webunan un pa un i bati bon ku  un hand mixer despues di kada webu. Yena e meskla den un spuitzak grandi ku un boka di strea. Spùit e meskla riba e zeta kayente i kòrta e meskla ku un sker dirèkt riba e zeta. Pues ta kòrta e meskla pa e kai dirèkt den e zeta kayente. Hasa nan brùin bunita estilo deep-fried den e zeta. Pone nan riba keuken papier pa e chupa e zeta ku ta di mas. Stroi e suku brua ku kané riba nan i sirbi nan mesora.

±20 pida di10 cm.
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Mi buki nobo De Smaken van de Antillen deel 2 ya ta riba merkado. 

Esaki ta e di 2 buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené “Antilliaanse en Arubaanse Banket en Lekkernijen”. Un boka bisa otro!!
Den luna di sèptèmber mi buki nobo “De Smaken van de Antillen” Deel 3 lo ta riba merkado. Ondertitel di e buki: “Antilliaanse en Arubaanse Kerst en Feest recepten”. Un boka bisa otro!!
Optenibel na Lynette, den tur bukhandel na Kòrsou i na Ulanda. 

Na Aruba: De Wit Stores (Van Dorp Aruba Airport)

Na Bonaire: Flamingo Bookstore & Valerie’s Boutique (Bonaire Airport)

Na Sürnam: Vaco Boekhandel den Paramaribo

